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Etiler Şamdan zengin mutfağı, özenli servisi ve hoş atmosferiyle tanınan gözde bir restoran kulüp.
ETİLER
ŞAMDAN
HER zaman İstanbul’un yemek yaşantısına yenilikler getiren Şamdan, bu kışa şimdiye ka­
dar yaptığı yeniliklerin en güzeliyle 
girdi.
15 gün Almanya ve İsviçre’de çok 
güzel yemekler yiyip döndükten hemen 
sonra Şam dan’a; “ kimbilir ne uydu­
ruk şeyler yiyeceğiz İtalyan adı altın­
da” diye bir önyargıyla gittim, İtal­
yanca ve Türkçe yazılı yemek listesi­
ne ek olarak konmuş günlük listeden, 
İtalya’dan getirttikleri, özel olarak tuz­
lanmadan havalandırılarak kurutulan 
bresaola ve penne seçtim. Tül gibi ince 
kesilmiş “ bresaola”  çok lezzetliydi, 
ancak üzerine bir de işlenmemiş, ger­
çek —olio d ’olivio vergine— zeytin­
yağı olsaydı, kusursuz olacaktı. M an­
tılı, domatesli krema soslu “ penne”  
(diyagonal kesilmiş, parmak kalınlı­
ğında m akam a) o kadar güzeldi ki 
inanamadım ve birkaç gece sonra bir 
daha gidip denemeye karar verdim.
Bu kez yemeğe ck listeden “ pesce 
spada affum icato” , ana listeden 
“ manzo affum icato”  ve “ cannello­
ni agli spinagi”  seçerek başladık.
İSLİ KILIÇ BALİĞİ
Çok şık beyaz porselen tabaklar 
içerisinde, çok taze roka, maydanoz 
ve dereotu yapraklan arasında, görül­
meyecek kadar ince kesilmiş, özel ola­
rak yaptıklan; küçük domates küple­
riyle süslenmiş isli kılıç balığı —pesce 
spada affumicato— olağanüstü güzel­
likteydi.
Roka yaprakları üzerinde portakal 
dilimleriyle birlikte sunulan üzerine 
zeytinyağı konmuş,incecik kesilmişisli 
sığır eti dilimlen —manzo affum ica­
to — çok lezzetliydi.
Sıcak toprak tabak içerisinde ge­
tirilen, yeşil (ıspanaklı) ham ur içeri­
sinde domuz eti kıymasıyla doldurul­
muş çok hafif beehamel soslu, üzeri 
peynirli —cannelloni agli spinagi— 
kusursuzdu.
Bu arada; isteyip istemediğimiz so­
rulm adan, getirilen, yeşil salata, do­
m a te s «  salatalık dilimlerinden olu­
şan —insalata mista di stagione— ka- 
nşık mevsim salatası tazeydi.
Ana yemek olarak istediğimiz; İn ­
gilizce t-bone steak denilen sığır pir­
zolası —costa afla fiorcnlina— tam 
kıvamında pişmişti, ancak kenarlan 
yüksek tabak küçük geldiğinden kes­
mesi güç oluyordu. Bir cins roastbe- 
e f i  anımsatan, çok az pişirilen, —ro- 
bespierre— güzeldi.
NEFİS TATLILAR
Çok ince açılmış, bir buçuk san­
tim eninde kesilmiş erişte görünümün­
deki; domates ile renklendirilmiş, 
m antarlı, krema soslu — pappardelle 
alla boscaiola— çok lezzetliydi.
İtalyan mutfağının en önemli tat­
lılarından biri olan, “ beni yukarı 
çek”  anlamına gelen, zabaglione ile
yapılan, üzeri çikolatalı tatlı — ti- 
ramisu alla friulana— çok lezzetliydi.
K aram da lezzeüi mousse ve cre- 
me a l’Anglais sosundan oluşan tatlı 
—mousse al caramello— değişik ve 
lezzetliydi.
3 KİŞİ 65.575 LİRA
Üç kişi yemekte iki şişe 1977 Ka­
vaklıdere kırmızı, yemekten sonra iki­
şer kahve ve yanında ikişer Fransız 
konyağı ve bir de İtalyanların ünlü li­
körü “ grappa”  içtiğimiz gece 65.575 
lira ödediğimiz ve 1 Ocak 1986’dan 
itibaren % 30 artacak olan yemekle­
rin ücretleri şöyle;
Manzo affumicato 3000, carpac- 
do 2250, fettucdne all’alfredo 2250, 
cannelloni agli spinagi 2500, pappar­
delle al limone 3000, robespierre 
3000, insalata mista di stagione 750, 
cassata alla siciliana 1200, (iramisu 
alla friulana 800, mousse al caramello 
800 lira.
İtalyan Şef Sergio ve yerine eğitip 
bırakacağı İtalyan aşçılarla İstanbul’ 
un ilk ve tek gerçek İtalyan lokanta­
sına dönüşen Şam dan'ı kuüarken; 
alıştıklarının dışında değişik yemek ye­
mesini sevmeyenlerin, kebab sevenle­
rin gitmemesini özellikle belirtirim.
Y EM EK  SAN ATI SOZLUG Tl
GELENEKSEL GARNİTÜRLER
CHORON; (Toumedo ve noisettes 
için)
Enginar göbeği içerisine doldu­
rulmuş tereyağlı kuşkonmaz başla­
rı, yoksa tereyağlı bezelye ve fındık
büyüklüğünde, yuvarlak kesilmiş, 
çok az haşlanıp tereyağında sote 
edilmiş patates.
DORfA: (Balık için)
Zeytin biçiminde kesilmiş, tere­
yağında pişirilmiş salatalık.
(Devam edecek)
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